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湖南农业大学高等教育自学考试实践性环节课程
考核大纲

课程名称：食品微生物学（二）（实践） 课程代码：03282

第一部分 课程性质与目标
一、课程性质与特点

通过本实验课程的学习，使学生加深对《食品微生物学》和《食品生物化学》

课程基础理论知识的理解，熟悉并掌握微生物学研究方法，并利用其解决专业实

际问题，为学生今后的学习、科研及生产实践打下厚实的基础。

二、课程目标与基本要求

通过本课程的学习，要求考生熟练掌握普通光学显微镜特别是油镜的使用与

保养、细菌简单染色法、细菌革兰氏染色法、培养基的制作与消毒灭菌等微生物

研究工作的基本技能。加强学生对微生物个体形态、培养特征的识别能力，具备

对食品工业有益菌的分离、选育、初步鉴定的能力，掌握食品卫生微生物检验技

术。

三、与本专业其他课程的关系

本课程侧重介绍微生物学实验原理和技术，是对食品微生物学理论课程的补

充和实践。

第二部分 考核内容与考核目标

一、学生应达到的实践能力和标准

（一）掌握普通光学显微镜的使用、微生物染色、培养与灭菌及无菌操作技术

（二）能独立完成对食品工业有益菌的分离、选育与初步鉴定工作

二、考核知识点与考核目标

实践项目一 细菌简单染色与显微镜的使用

（一）实践内容

1. 了解光学显微镜各部分结构

2. 学习并掌握显微镜油镜的使用技术

3. 学习并掌握微生物制片、简单染色的基本方法

（二）考核知识点及考核要求

初步掌握微生物制片、染色及无菌操作技术

基本掌握显微镜油镜的使用
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实践项目二 细菌革兰氏染色法

（一）实践内容

1. 了解细菌革兰氏染色的原理及其在细菌分类学上的意义

2. 学习并掌握革兰氏染色的方法

（二）考核知识点及考核要求

初步掌握细菌革兰氏染色技术

基本掌握无菌操作技术

熟练掌握微生物制片及显微镜油镜的使用

实践项目三 放线菌、霉菌形态及特殊结构观察

（一）实践内容

1. 学习观察放线菌、霉菌形态的基本方法

2. 认识放线菌、霉菌菌落特征与个体形态

（二）考核知识点及考核要求

初步掌握插片法及水浸片法观察技术

熟练掌握微生物制片及显微镜的使用

实践项目四 显微镜直接计数法

（一）实践内容

1. 了解血球计数板的结构和功能

2. 学习并掌握血球计数板测定酵母细胞的方法

（二）考核知识点及考核要求

基本掌握血球计数板的构造及显微镜直接计数方法

熟练掌握显微镜的使用

实践项目五 培养基的配制与灭菌

（一）实践内容

1. 学习掌握培养基的配制原理

2. 掌握配制培养基的一般方法步骤

3. 熟悉高压灭菌锅的使用原理和方法

4. 熟悉干热灭菌箱的使用原理和方法

5. 熟悉紫外线灭菌的原理和方法

（二）考核知识点及考核要求

初步掌握紫外灯的使用方法

基本掌握高压灭菌锅和干热灭菌箱的使用

熟练掌握配制培养基的一般方法步骤
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实践项目六 微生物的分离、纯化与接种技术

（一）实践内容

1. 了解微生物分离和纯化的原理

2. 掌握常用的分离纯化微生物的方法

3. 掌握几种微生物的接种技术

（二）考核知识点及考核要求

初步掌握分离纯化微生物的方法

基本掌握微生物的接种技术

熟练掌握配制培养基的一般方法步骤。

第三部分 有关说明与实施要求

一、考核的能力层次表述

本大纲在考核目标中，按照“初步掌握”、“基本掌握”、“熟练掌握”三

个能力层次规定其应达到的能力层次要求。各能力层次为递进等级关系，后者必

须建立在前者的基础上，其含义是：

初步掌握：能基本理解和了解相关知识和技能要求，能按照要求完成实践环

节中的技术操作步骤，实验结果基本正确，耗时较长。

基本掌握：掌握相关知识和技能要求，能较熟练的按照要求完成实践环节中

的技术操作步骤，实验结果正确，耗时较短。

熟练掌握：能掌握相关知识和技能要求，非常熟悉相关要领，能系统、熟练

的完成操作步骤，实验结果正确，耗时短，并能较好的解决操作中遇到的问题。

二、教材

1. 指定教材

食品微生物学，董明盛、贾英民（主编），中国轻工业出版社，2012 年版

2. 参考教材

食品微生物学实验原理与技术，李平兰、贺稚非（主编），中国农业出版社，

2021 年第 3 版


